(19) 



(12) 



J 



Europaisches Patentamt 
European Patent Office 
Office europ end sbr vets 



(43) Date dc publication; 

28.08.1996 Bulletin 1996/35 



(H) EP 0 728 416 A2 

DEMANDE DE BREVET EUROPEEN 

(51) Intel* A23C 9/154 



(21) Numero de depot: 96420057.0 

(22) Date de depot: 20.02.1996 



(84) 



Stats contractants designes: 
BE DE ES GB IT NL 



(30) F*riorite: 21.02.1995 FR 9502275 

(71) Epemandeur: COMPAGNIE EUROPEENNE DE 

DIFFUSION DE PRODUITS LACTES - CEDILAC 
SA 

69286 Lyon Cedex 02 (FR) 



(54) 

(57) 
menta 
laitiere 
sant 



Cette preparation liquide pour un produit ali- 
re a base de cereales se compose d'une base 
non fermentee, additionnee d'un agent epaissis- 
ofcnt la concentration est comprise entre 0,03 et 



CM 
< 

CD 

CO 
CM 

O 

CL 
LU 



BNSDOCID: <EP 072841 6A2_L > 



(72) Inventeurs: 

• Duret, Patrick 

77400 Saint Thibault des Vigne 

• Demetri, Nicolas 
92140 Clamart (FR) 



;(FR) 



(74) Mandataire: Vuillermoz, Bruno et al 
Cabinet Laurent & Charras 
B.P. 32 

20, rue Louis Chirpaz 
69131 Ecully Cedex (FR) 



Preparation liquide pour un produit alimentaire a base de cereales 



5% en masse du produit final. L'agent epaississant est 
choisi dans le groupe comprenant les amidons, les car- 
ragheenanes. lacaroube, la guar les gelatines, lesxan- 
thanes, la carboxymethylcellulose et I'hydroxypropyl- 
methylcellulose. 
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Description 

L'invention concerne une nouvelle preparation liqui- 
de destinee a la consommation d'un produit alimentaire 
a base de cereales. 

La consommation de cereales, notamment au petit 
dejeuner, est particulierement frequente, notamment 
dans les pays anglo-saxons, et tend a se developper de 
plus en plus, y compris en France. Ces cereales se pre- 
sented le plus souvent sous forme partiellement ou to- 
talement deshydrates, et ce, afin d'en augmenter leur 
duree de conservation. Par ail leu rs, cette deshydrata- 
tion confere aux cereales un caractere craquant ou 
croustillant tout particulierment recherche et apprecie 
par les consommateurs, ainsi que I'orit par ailleurs re- 
vele de nombreuses enquetes. 

Generalement, ces cereales sont consommees 
avec adjonction de lait, de telle sorte a apporter au ca- 
ractere nutritionnel des cereales un element desalte- 
rant. Cependant, de par le caractere mouillant du tail, 
c'est a dire de par la propension de I'eau qu'il contient 
a s'absorber dans les grains, petales ou elements uni- 
taires constitutes des cereales, compte tenu de leur ca- 
ractere particulierement hydrophile, lesdits cereales 
perdent quasi-immediatement leur caractere craquant 
ou croustillant, des lors que le lait a ete verse. 

L'objet de l'invention vise ainsi une preparation lai- 
tiere, destinee a preserver au moins partiellement ce ca- 
ractere craquant et croustillant des cereales pendant 
une duree suffisante, correspondant au moins a la du- 
ree necessaire a la consommation desdites cereales. et 
ce, en retardant le transfert de I'eau contenue dans le 
lait entre la base laitiere et les cereales. 

Par ailleurs, elle vise egalement a ameliorer le gout 
resultant du melange lait-cereales, sans pourautant de- 
naturer les proprietes gustatives ou organoleptiques 
propres aux cereales. 

Cette preparation liquide pour un produit alimen- 
taire a base de cereales se caracterise en ce qu'elle se 
compose d'une base laitiere non fermentee, addition- 
nee d'un ou plusieurs agents epaississants dont la con- 
centration est comprise entre 0,03 et 5 % en masse du 
produit final. 

Selon une caracteristique avantageuse de l'inven- 
tion, I'agent epaississant est choisi dans ie groupe com- 
prenant les amidons, les carragheenanes, la caroube, 
la guar, les gelatines, les xanthanes, la carboxymethyl- 
cellulose et I'hydroxypropylmelhylcellulose, seuls ou en 
melange. 

On s'est en effet rendu compte, qu'avec la plupart 
des agents epaississants ainsi decrits, si leur concen- 
tration est inferieure a 0,03% en masse du produit final, 
I'effet epaississant est insuffisant pour retarder le trans- 
fert d'eau entre la base laitiere et les cereales, de sorte 
que Ton retrouve les inconvenients lies a I'utilisation du 
lait seul. 

Par ailleurs, si cette concentratrion excede 5% en 
masse du produit final, on obtient un produit trap vis- 



queux, alterant le caractere desalterant recherche de la 
base laitiere 

Lorsque I'amidon est utilise comme agent! epaissis 
sant seul, sa concentration en masse est comprise entre 
5 2 et 4 % de la masse du produit final. L'adjonction de 
cet amidon augmente la viscosite de la base laitiere et 
partant. retarde le transfert d'eau entre ladite base lai- 
tiere et les cereales. En d'autres termes, il diminue le 
caractere mouillant du lait et ce, pendant une duree suf- 
io fisante pour conserver aux cereales leur caractere 
croustillant pendant leur consommation. 

Cet amidon peut etre utilise seul ou en conbinaison 
avec d'autres agents epaississants, tets que cites pre- 
cedemment. 

15 Ainsi, on ne pouvait pas imaginer que de par ('utili- 
sation de ces agents epaississants bien conn js en soi, 
utilises selon les conditions precisees precedemment, 
on pouvait ainsi preparer une preparation liquide, even- 
tuellement de longue conservation, prete a I'emploi, et 

20 qui, melangee avec des cereales, leur const irvait leur 
caractere croustillant et croquant sans pour autant en 
alterer le gout et, tout en preservant le caractore desal- 
terant de ladite base laitiere. 

La base laitiere est constitute par du lait d< >nt le taux 

25 de matieres grasses peut etre standardise de zero a 50 

g/i- 

Avantageusement, on rajoute a la prepa ation de- 
crite precedemment un agent sucrant, a raise n de 2 % 
en masse du produit final. 
30 Toujours dans le souci de promouvoir le gout et Pap- 
petence de cette preparation liquide en combinaison 
avec des cereales, ladite preparation comprend egale- 
ment de la vanille, a raison de 0,02 a 1 % en masse du 
produit final. 

35 Ainsi que deja dit precedemment, cette pr sparation 
liquide peut egalement subir un traitement longue con- 
servation, tel que par exemple un traitement dit ultra- 
haute temperature (UHT). Ce procede etant bion connu, 
il est inutile de le decrire ici plus en detail. Pol r I'essen- 

40 tiel, ce procede, largement industrialise, consiste : 



a prechauffer la preparation liquide, par exemple a 
65-75°C; 

a homogeneiser cette preparation liquide prechauf- 
fee en la soumettant a de fortes pressions (entre 50 
et 200 bars, sort entre 50.10 s et 200. 10 5 Pascals) ; 
puis a steriliser par un choc thermique a environ 1 38 
- 145 °C pendant deux a quatorze second es la pre- 
paration ainsi obtenue; 

puis a refroidir la preparation a envrion 25 °C ; 
et enfin, soit a conditionner sous forme aseptique 
la preparation liquide ainsi refroidie dans un embal- 
lage aseptique, soit a effectuer un conditionnement 
non aseptique de ladite preparation dans un embal- 
lage egalement non aseptique : suivi d'un sejour en 
autoclave de I'ensemble emballage + preparation 
liquide en tour de sterilisation. 
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La maniere dont I'invention peut etre realisee et les 
avantages qui en decoulent ressortiront mieux des 
exernples de realisation qui suivent. 

EXEMPLE 1 



Dansc 



cet exemple, la base laitiere est constituee de 
en poids de lait ecreme et de 4,98% en poids 
creme a 30% de mat ie res grasses. 

ailleurs, on rajoute comme agents 
epaississants : 



89,57°/c 
de 

Par 



o en poids d'amidon modifie; 
150% en poids de xanthane. 



de Iai1 
agents 



poids 
poids 



Eritin, sont egalement additionnes a la preparation 
Mquide ainsi obtenue : 

2% en poids de sucre cristallise ; 
2% en poids de poudre de lait ecreme ; 
et 0,3% en poids de vanille. 

EXEMPLE 2 



base laitiere est constituee de 88,57% en poids 
ecreme et de 4,98% en poids de creme. Les 
epaississants sont constitues de: 



En outre, est ajoute au melange ainsi obtenu 1 % en 



d'emulsifiant, 2% en poids de sucre et 0,3% en 
de vanille. 



EXEMPLE 3 



La base laitiere est constituee de 90,09% en poids 
de lail ecreme et de 5,01% en poids de creme. Les 
agents epaississants sont constitutes de 0,3% en poids 
de cairagheenanes et de 0,3% en poids de caroube. 

Lo melange ainsi obtenu est addition e de 2% en 
poids de poudre de lait ecreme, de 2% en poids de sucre 
cristallise, et de 0,3% en poids de vanille. 

Les trois preparations ainsi obtenues presentent 
toutes la caracteristique fonctionnelle de retarder la 
mouillabilite des cereales auxquelles elles sont melan- 



gees, 



ainsi qu'un certain effet en bouche, notammenl 



un effet nappant, favorisant la consommation desdites 
cerea es. 
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3% en poids d'amidon modifie; 

0,1 5% d'un melange xanthanes/carragheenanes. 30 
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tion est comprise entre 0.03 et 5 % en masse du 
produit final. 

Preparation liquide pour un produit alimentaire a 
base de cereales selon la revendication 1 , carac- 
terisee en ce que Tagent epaississant est choisi 
dans le groupe comprenant les amidons, les carra- 
gheenanes, la caroube, la guar, les gelatines, les 
xanthanes, la carboxymethylcellulose et Phydroxy- 
propylmethylcellulose, seuls ou en melange. 

Preparation liquide pour un produit alimentaire a 
base de cereales selon la revendication 1 , carac- 
terisee en ce que I'agent epaississant est constitue 
parde I'amidon seul, dont la concentration en mas- 
se est comprise entre 2 et 4 % de la masse du pro- 
duit final 

Preparation liquide pour un produit alimentaire a 
base de cereales selon I'une des revendications 1 
a 3, caracterisee en ce que la base laitiere est 
constituee par du lait, dont le taux de matieres gras- 
ses peut etre standardise de zero a 50 g/l. 

Preparation liquide pour un produit alimentaire a 
base de cereales selon I'une des revendications 1 
a 4, caracterisee en ce que Ton rajoute en outre a 
la base laitiere un agent sucrant, a raison de 2 % 
en masse du produit final. 

Preparation liquide pour un produit alimentaire a 
base de cereales selon I'une des revendications 1 
a 5, caracterisee en ce qu'elle comprend egale- 
ment de la vanille, a raison de 0,02 a 1 % en masse 
du produit final. 

Preparation liquide pour un produit alimentaire a 
base de cereales selon I'une des revendications 1 
a 6, caracterisee en ce qu'elle subit apres realisa- 
tion un traitement longue conservation, et notam- 
ment selon le procede UHT. 
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Revendications 

1. P eparation liquide pour un produit alimentaire a 
base de cereales caracterisee en ce qu'elle se 
compose d'une base laitiere non fermentee, addi- 
tionnee d'un agent epaississant dont la concentra- 
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5% en masse du produit final. L'agent epaississant est 
cboisi dans le groupe comprenant les amidons, les car- 
ragheenanes, iacaroube, la guar, les gelatines, lesxan- 
thanes, la carboxymethylcellulose et Phy droxyp ropy l- 
methylcellulose. 
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